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PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI 
 
Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam skripsi yang berjudul “EFEK 
PENAMBAHAN BIT MERAH (Beta vulgaris L.) TERHADAP KARAKTERISTIK 
FISIKOKIMIAWI ROTI MOCAF SELAMA PEMANGGANGAN” ini tidak 
terdapat karya yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu 
Peguruan Tinggi, dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya yang pernah 
ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis diacu dalam naskah 
ini dan disebutkan dalam daftar pustaka. 
 
Apabila dikemudian hari ternyata terbukti bahwa skripsi ini sebagian atau seluruhnya 
merupakan hasil plagiasi, maka saya rela untuk dibatalkan dengan segala akibat 
hukumnya sesuai peraturan yang berlaku pada Universitas Katolik Soegijapranata 
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Bit merah (Beta vulgaris L.) dapat digunakan sebagai pewarna alami pada makanan dan 
minuman. Di dalam buah bit merah mengandung pigmen betalain yang menghasilkan 
warna merah keunguan. Betalain dalam bit merah juga mengandung senyawa 
antioksidan. Peran bit merah ini akan sangat bermanfaat jika diaplikasikan pada suatu 
produk, seperti pada roti non gluten karena akan memberikan nilai fungsional dan 
memiliki kenampakan yang menarik. Kestabilan warna dan kandungan antioksidan pada 
roti dipengaruhi oleh temperatur, cahaya, oksigen, aktivitas air, dan pH. Tujuan penelitian 
ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisikokimiawi roti non gluten yang 
ditambahkan dengan berbagai konsentrasi bit merah (0%, 5%, dan 10%) selama 
pemanggangan. Dalam penelitian ini dilakukan perlakuan pendahuluan dengan mencari 
formulasi roti yang baik sehingga dapat digunakan dalam pengukuran. Pembuatan roti ini 
meliputi 3 tahap proses, yaitu pencampuran, proofing, dan pemanggangan. Analisa 
fisikokimia yang dilakukan dalam penelitian ini meliputi analisa tekstur, volume 
pengembangan, porositas roti, interaksi pati mocaf, warna, dan aktivitas antioksidan. Dari 
hasil penelitian diperoleh bahwa semakin lama waktu pemanggangan roti, maka tekstur 
roti akan meningkat namun dapat menurunkan intensitas pigmen betalain pada roti. 
Antara warna roti dengan aktivitas antioksidan memiliki hubungan yang kuat dan 
berbanding lurus, sehingga semakin menurunnya intensitas warna merah, maka aktivitas 
antioksidan akan semakin berkurang. Pada pati tepung mocaf dengan berbagai 
penambahan konsentrasi mengalami gelatinisasi selama pemanggangan sehingga terjadi 
perubahan struktur pati. Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan terbaik diperoleh pada 













Red beet (Beta vulgaris L.) can use as natural colorant in foods. Red beet contain a 
pigmen namely betalain that can produce red-violet color. Besides role as a natural 
colorant, betalain is a source of antioxidant. The role of red beet will more effective if be 
applied on a products, like free-gluten bread because it can provide functional values in 
products and also give a good appearances. However, process can affect the stability of 
betalain, like temperature, lights, oxygen, water activity, and pH. The aim of this research 
is to know the physicochemical characteristics of free-gluten bread with a variety of red 
beet powders concentrations (0%, 5%, and 10%) during baking process. Pre-eliminary 
study was conducted in this research to found the best bread’s formulations so that it can 
be used for analysis. Breads follow 3 main steps of process: mixing, proofing, and baking. 
Analyses of physicochemical examined in this research were during baking process, when 
the texture of bread will increase, but it can decrease the betalain pigments in bread. 
Between colors and antioxidant activities there were correlated and directly propotional, 
thus the decreasing of colors during baking process it will followed by antioxidant 
activities reduction. Starch of mocaf with variety of red beet powders concentrations have 
gelatinized during baking process so that follow the changes of starch structure chain. 
According to the result, we can conclude that the best treatment is 10% concentration of 
red beet powders.   
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